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RESUMEN: El presente estudio propone, mediante los resultados del análisis zooarqueológico de 
varias muestras de arqueofauna vertebrada recuperadas en sitios tierra adentro y costeros 
de la Península de Yucatán, determinar la dieta y la cuisine de los mayas prehispánicos de 
los periodos Clásico Tardío y Terminal. La meta principal radica en una propuesta para de-
terminar el patrón culinario, entendiendo a éste como el resultado de las diferentes formas 
o elecciones en las que la comida es seleccionada, obtenida y preparada, del sitio de Isla 
Cerritos, en comparación al de otros asentamientos en tierra adentro y la costa, y en relación 
a su temporalidad y ambiente circundante. Las elecciones que resultan de este proceso, y que 
determinan la cuisineGHXQJUXSRSXHGHQOOHJDUDFRQVWLWXLUGLVWLQWLYRVFXOWXUDOHVTXHUHÁHMDQ
ODV SUHIHUHQFLDV TXHGHÀQHQTXp WD[yQ H LQGLYLGXRGH DQLPDO HV FD]DGR \ FyPR FDGD XQR
o sus partes, son preparados para el consumo alimentario. Considerando, en seguimiento a 
HVWRVDUJXPHQWRVTXHORVSDWURQHVFXOLQDULRVSXHGHQUHÁHMDUXQD´LGHQWLGDGFXOWXUDOµUHOD-
FLRQDPRVORVUHVXOWDGRVGHOHVWXGLRWD[RQyPLFR\WDIRQyPLFRFRQLQIRUPDFLyQHWQRJUiÀFDH
histórica, en un intento de revelar patrones culinarios típicos de la región maya peninsular, 
destacando la posibilidad de continuidad, desde la época prehispánica hasta nuestros días, 
de prácticas culinarias como el Píib.
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ABSTRACT: Through the results of zooarchaeological analysis of several samples of vertebrate 
archaeofauna recovered at inland and coastal sites of the Yucatan Peninsula, this study propo-
ses to determine the diet and cuisine of the prehispanic Maya of the Late and Terminal Classic 
periods. The main goal resides in a proposal to determine the culinary pattern, understanding 
it as the result of the different forms in which food is selected, obtained and prepared, at 
the site of Isla Cerritos, compared to that of inland and coastal settlements, and in relation 
to its temporality and surrounding environment. The elections that result from this process, 
DQGGHWHUPLQHWKHFXLVLQHRIDJURXSFDQFRQVWLWXWHDGLVWLQFWLYHFXOWXUDO WUDLW WKDWUHÁHFWV
WKHSUHIHUHQFHVWKDWGHÀQHZKDWWD[RQDQGLQGLYLGXDODQLPDOLVKXQWHGDQGKRZHDFKRQHRU
parts thereof, are prepared for the food consumption. Considering, through these arguments, 
WKDWFXOLQDU\SDWWHUQVPD\UHÁHFWD´FXOWXUDO LGHQWLW\µZHUHODWH WKHUHVXOWVRID WD[RQRPLF
and taphonomic study with ethnographic and historical information in an attempt to reveal 
culinary patterns typical for the peninsular Maya region, highlighting the possibility of conti-
nuity, from prehispanic times to our days, of culinary practices as the Píib.
KEYWORDS: zooarchaeology, food, diet, cuisine, identity.
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Antecedentes teóricos: la alimentación es cultura y rasgo de identidad
El acto de la ingesta de alimentos se divide en distintos pasos, que consisten 
HQVHOHFFLRQDUDOLPHQWRVSUHSDUDUORV\ÀQDOPHQWHLQJHULUORVREHGHFLHQGRDIDF-
WRUHVJHRJUiÀFRVHFRQyPLFRVVRFLDOHVFXOWXUDOHV\SVLFROyJLFRV3HOiH]
3RUHVWDUD]yQGHEHFRQVLGHUDUVHTXH OD LQJHVWDGHDOLPHQWRVQRVH OLPLWD
a la actividad meramente biológica y nutricional, sino que incorpora imperante-
mente a elementos sociales, psicológicos, económicos, simbólicos y religiosos 
&RQWUHUDV(OPDQWRFXOWXUDOGH ODDOLPHQWDFLyQDSXQWDD UHODFLRQHV
entre poblaciones humanas o grupos sociales y su medio ambiente, a la cons-
trucción simbólica de las culturas, y a las relaciones y estructuras sociales de 
ODVVRFLHGDGHV0HVVHUFRQYLUWLHQGRDODDFWLYLGDGGHO´FRPHUµHQXQ
IHQyPHQRVRFLDO\FXOWXUDO&RQWUHUDV3HOiH]
La elección de los alimentos, como paso inicial del acto de comer, está de-
terminada por las condiciones del medio ambiente y unida a la satisfacción de 
ODVQHFHVLGDGHVGHOFXHUSRSHURUHFLEHWDPELpQHQJUDQPHGLGDLQÁXHQFLDVGHO
VLVWHPD VRFLDO HFRQyPLFRH LGHROyJLFR 'RXJODV  0iV DOOiGHXQ
código biológico, los individuos aprenden a aceptar o rechazar, gustar o no gus-
tar, preferir o evitar, de acuerdo con gustos que les han sido transmitidos como 
SDUWHGHXQDFRFLQDFXOWXUDO0HVVHU5R]LQ
Conocer los modos de obtención de los alimentos, así como por quién y 
cómo se preparan, aporta una masa considerable de información sobre el fun-
FLRQDPLHQWR GH XQD VRFLHGDG &RQWUHUDV   HO DQiOLVLV GH ORV PRGRV
de ingesta consiste en una forma de comprender procesos sociales y culturales 
3HOiH]SRUTXHHQGHÀQLWLYD ORVFRPSRUWDPLHQWRVDOLPHQWDULRVVRQ
XQDSDUWHLQWHJUDGDHQODWRWDOLGDGFXOWXUDO8QFLHUWRQ~PHURGH´LQGLFDGRUHVµ
JXVWDWLYRVSXHGHQDÀUPDUXQDLGHQWLGDGDOLPHQWDULDGHOLPLWDQGRODSHUWHQHQFLD
culinaria a un territorio o grupo determinado. En cualquier caso, la función que 
SXHGHQ MXJDU ORV DOLPHQWRV HQ OD LGHQWLGDG LQGLYLGXDO \ JUXSDO SXHGH VHUPX\
LPSRUWDQWH&RQWUHUDV0HVVHU
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Las identidades, a su vez, deben considerarse como la suma de procesos 
ideológicos constitutivos de la realidad social, que buscan organizar en un 
XQLYHUVRFRKHUHQWHHOFRQMXQWRGHUHODFLRQHVUHDOHVH LPDJLQDULDVTXH ORVKX-
manos han establecido entre sí y con el mundo material, y que resultan necesa-
ULDVSDUDODUHSURGXFFLyQ\ODWUDVIRUPDFLyQVRFLDO+HUQDQGR\3pUH]

La reconstrucción, reelaboración y reconstitución de las identidades implica 
SRUORWDQWRSURFHVRVGHDGVFULSFLyQ\H[FOXVLyQPHGLDQWHORVFXDOHVORVDJHQ-
WHVVRFLDOHVFUHDQVHOHFFLRQDQGHVHFKDQRDÀUPDQPDUFDVRUDVJRVGH LGHQWL-
ÀFDFLyQHQWUHORVFXDOHVSXHGHQLQFOXLUVHORVDOLPHQWRVTXHVRQUHHODERUDGRV
simbólicamente y que les permiten aglutinarse como una unidad o un grupo. 
Es así que la creación de una identidad dada se promueve en la medida en que 
XQJUXSRVRFLDOVHFRQVLGHUDFRQGHUHFKRVSDUDLGHQWLÀFDUVH\DFWXDUVREUHXQ
universo de elementos culturales que se conciben como propios, permitiéndole 
DOJUXSRFDUDFWHUL]DUVHFRPRGLIHUHQWHDRWURV3pUH]
En este sentido, la identidad es una construcción y un patrón sociocultural 
TXH D VX YH] HV HO UHVXOWDGR GH XQ VLQQ~PHUR GH SURFHVRV LGHQWLÀFDWRULRV \
diferenciatorios, en los que básicamente se delimitan dos territorios: lo propio 
\ OR DMHQR 7DSSDQ   'H HVWDPDQHUD HO WpUPLQR identidad tiene dos 
VLJQLÀFDGRVXQRHVHOFRQFHSWRGHVHPHMDQ]DHVGHFLUORTXHKDFHSRVLEOHXQD
UHODFLyQHQWUHGRVRPiVHOHPHQWRV\HOVHJXQGRHVXQFRQFHSWRGHGLVWLQFLyQ
\DTXHHVDSDUWLUGHTXHH[LVWHXQDSRVLELOLGDGGHGLIHUHQFLDTXHDOJRSXHGHVHU
VHPHMDQWH+HUQDQGR7DSSDQ9LJOLDQL
En las sociedades, el acto de comer se concibe esencialmente como una acti-
vidad social, en donde las maneras como son preparados y servidos los alimen-
WRVDVtFRPRODVUHVWULFFLRQHVUHVSHFWRDDOJXQRVGHHOORVH[SUHVDQORVPRGRV
mediante los cuales los individuos de diferentes sociedades proyectan sus iden-
WLGDGHV &RQWUHUDV   EiVLFDPHQWH ´SUREDQGRµ VX LGHQWLGDG FRPLHQGR
ORVDOLPHQWRVSUHVFULWRV6KDFN
'DGRHOVLJQLÀFDGRVLPEyOLFRGHORVDOLPHQWRVH[LVWHODSRVLELOLGDGGHSRGHU
LGHQWLÀFDUDODVSHUVRQDVVHJ~QORTXHFRPHQGHOPLVPRPRGRTXHODVPLVPDV
SHUVRQDVVHLGHQWLÀFDQR´VHFRQVWUX\HQµPHGLDQWHODFRPLGDDWUDYpVGHGHWHU-
minados usos y preferencias alimentarias. Mediante un determinado comporta-
PLHQWRDOLPHQWDULRXQLQGLYLGXRSXHGHH[SUHVDUVXYROXQWDGGHLQWHJUDFLyQHQ
XQGHWHUPLQDGRJUXSRVRFLDO&RQWUHUDV&RXQLKDQHVWDEOH-
ciéndose entonces un fuerte lazo entre los hábitos alimentarios y los aspectos 
GHODLGHQWLGDG*DWHV
Los restos de la comida: la zooarqueología y la identidad
Un camino para estudiar algunos aspectos de la alimentación en la época pre-
hispánica pasa a través de las reminiscencias materiales de los alimentos. La zoo-
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arqueología, disciplina arqueológica dedicada al análisis de los restos esque-
léticos de fauna hallados en yacimientos arqueológicos, abre la posibilidad de 
acercarse al estudio de los modos de alimentación cárnica del pasado mediante 
HODQiOLVLVGHORVGHVSHUGLFLRVGHODFRPLGDUHVWRVyVHRVGHORVKXPDQRVSUH-
WpULWRVDVtFRPRGHODVPDUFDVGHSURFHVDPLHQWRFRQWHQLGDVHQpVWRV%RVFDWR
 5HLW] \:LQJ  &DEHPHQFLRQDU TXH ORV UHVWRV DUTXHRIDXQtVWLFRV
constituyen los residuos solamente de una parte del repertorio alimentario de 
un grupo humano, el cual pudo incluir además una gran variedad de recursos 
botánicos, de insectos e invertebrados, mismos que podrían referirse de manera 
equivalente como parte del esquema cultural de relación entre alimentación e 
identidad.
/DUHODFLyQHQWUHHOVHUKXPDQR\HOPHGLRDPELHQWHHVSHFtÀFRHQHOTXHYLYH
VHPDQLÀHVWDPHGLDQWHHODSURYHFKDPLHQWR\ ODH[SORWDFLyQGH ORVUHFXUVRV(O
nivel de aprovechamiento depende altamente del repertorio tecnológico usado 
para obtener los recursos, pero también de la conceptualización cultural hacia la 
naturaleza, ya que ésta introduce conjuntos de reglas sobre el uso y la apropiación 
de la naturalezaTXHGDUiQODSDXWDSDUDODDGTXLVLFLyQ\GHÀQLFLyQGHSDWURQHV
culturales que constituirán parte de la cultura de una comunidad, así como de la 
LGHQWLGDGGHORVPLVPRV(OOHQ&RQFHSWXDOPHQWHVHFRQVLGHUDTXH
ODUHODFLyQKXPDQRQDWXUDOH]DSXHGHVHUHQWHQGLGDFRPRXQDVHULHGH´HVWUDWH-
JLDVGHVXEVLVWHQFLDµODVFXDOHVVRQHOSURGXFWRGHLQWHUDFFLRQHVGLQiPLFDVHQWUH
la gente y el entorno ambiental, y a través de las cuales el ser humano obtiene 
una variedad de nutrientes necesarios para sus requerimientos biológicos bási-
FRV5HLW]\:LQJ
Como subproducto analítico de las estrategias de subsistencia, podemos con-
cebir tres términos relacionados al consumo alimentario, que comprenden la 
pauta para el entendimiento de los patrones de aprovechamiento y los modos 
GHSUHSDUDFLyQLPSRUWDQWHVHQHOHVWXGLRGHODLGHQWLGDG5HLW]\:LQJ
Estos términos consisten en el menú, mismo que debe entenderse como la co-
lección básica de alimentos disponibles en una situación ambiental dada, que 
VHSXHGHQDSURYHFKDU\HVSHFtÀFDPHQWHFRPHU ODdieta, que corresponde a los 
materiales que son efectivamente seleccionados del entorno y preparados para 
el consumo, y por último, la cuisineRFRFLQDTXHFRQVLVWHHQHOUHVXOWDGRGHODV
diferentes formas en las que dichos materiales son seleccionados, preparados, 
distribuidos, servidos y consumidos. Son en gran medida estas últimas eleccio-
QHVODVTXHFRQVWLWX\HQGLVWLQWLYRVFXOWXUDOHV\DTXHGHÀQHQODVFRPELQDFLRQHV
de los alimentos y las maneras de prepararlos, los estilos de cocina, los roles 
sociales del cuándo, dónde y por quiénes son preparados y comidos, así como 
ODVFLUFXQVWDQFLDVEDMRODVFXDOHVVRQFRQVXPLGRV
Los estudios zooarqueológicos que han tratado el tema de la identidad para 
ORV JUXSRV VRFLDOHV SRU HMHPSOR(PHU\ *DWHV *|W] :LQJ
VHKDQEDVDGRHQHODQiOLVLVGH ORVSDWURQHVGHDSURYHFKDPLHQWRGHWHU-
PLQDQGRODSUHIHUHQFLDKDFLDHOFRQVXPRGHFLHUWRVDQLPDOHVYHUWHEUDGRV\
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considerando la diferencia en el uso de los animales como parte de un patrón de 
VXEVLVWHQFLDDVRFLDGRFRQGLIHUHQWHVDVSHFWRVFXOWXUDOHV:LQJ'HWDO
PDQHUDSXHGHFRQVLGHUDUVHTXHD WUDYpVGHODQiOLVLV WD[RQyPLFR\ WDIRQyPLFR
de los huesos arqueológicos de animales se pueden reconocer algunos de los 
rasgos o patrones que pudieron llegar a constituirse como parte de la identidad 
de los habitantes de una región y de un tiempo dado en la historia. La zooar-
queología nos permite utilizar e interpretar parte de la información revelada por 
los restos faunísticos como un marcador de identidad.
La preparación de los alimentos involucra, entre otros, los procesos de la car-
nicería, la mezcla de ingredientes, la cocción y la presentación de los platillos, 
buscando en un caso óptimo reminiscencias de estos procesos en el registro 
arqueológico. Sin embargo, una de las principales limitantes para la reconstruc-
ción de dichos procesos consiste en la conservación diferencial del material ar-
queológico, sobre todo de las materias orgánicas que servían de alimento en el 
pasado, ya que una gran cantidad de agentes tafonómicos —uno de los cuales 
HVODSURSLDLQJHVWDGHORVDOLPHQWRV³LQÁX\HQGHPDQHUDVXVWDQFLDOHQHOQLYHO
GHLQIHUHQFLDDOFXDOSRGHPRVOOHJDUODVDFWLYLGDGHVKXPDQDVFRPRHOFDUQLFpROD
IUDFWXUDGHORVKXHVRVODFRFFLyQHWF\ORVIDFWRUHVQDWXUDOHVH[WHUQRVFRPSRVL-
FLyQ\S+GHOVXHORHOURtGRGHDQLPDOHVHWFRGHODSURSLDHVWUXFWXUDGHOKXHVR
GHQVLGDGyVHD WDPDxRHVWUXFWXUDTXtPLFD HWF UHSHUFXWHQ HQ OD FRPSRVLFLyQ
de una muestra arqueofaunística, por lo que es importante considerar estos fac-
tores al momento de realizar nuestras interpretaciones. La frecuencia de partes 
esqueléticas en una muestra debe entenderse como resultado de una serie de 
SURFHVRVFXOWXUDOHV\QDWXUDOHVTXHOOHYDURQDODFRQIRUPDFLyQGHGLFKRFRQWH[WR
/\PDQ\1LFKROVRQ
/DVSULPHUDVDFWLYLGDGHVSDUDODSUHSDUDFLyQGHORVDOLPHQWRVTXHUHÁHMDUtDQ
la cuisine, son la carnicería y la cocción, considerando que en primera instancia 
se realiza la selección y caza del animal como parte de este mismo proceso. 
Partes de animales que han pasado por estas actividades pueden ser reconocidas 
potencialmente en una muestra zooarqueológica, a través del análisis de marcas 
GH FRUWH IUDFWXUD SRU LPSDFWR \ KXHOODV GH FDORU GLUHFWR IXHJRPDUFDV TXH
FRUUHVSRQGHQDDFWLYLGDGHVFRPRHOGHVSHOOHMDPLHQWR\GHVFDUQDPLHQWRODGHV-
articulación y rotura de huesos, el hervido y rostizado, y que son consideradas 
como parte importante en la interpretación del presente estudio. Sin embargo, 
la mezcla de ingredientes y la presentación de los platillos no son fáciles de re-
construir, ya que los factores que involucran difícilmente podrán ser observados 
DWUDYpVGHORVUHVWRVyVHRVGHORVDQLPDOHVGHELGRDTXHQRH[LVWHHYLGHQFLDTXH
nos permita decir qué ingredientes se necesitaban o cómo debieron integrarse 
para la elaboración de ciertos platillos. Aunado a este punto hay que considerar 
que los desechos de varios y posiblemente diferentes platillos, que pudieran haber 
UHÁHMDGR OD cuisine de un grupo en tiempos precolombinos, aparecen común-
mente mezclados en las acumulaciones de restos faunísticos, en los basureros 
SULPDULRVRVHFXQGDULRV*|W]
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La reconstrucción de los modos de preparación de los alimentos se basa en el 
DQiOLVLV GH ODVPDUFDV DQWUySLFDV HQ OD VXSHUÀFLH GH ORV UHVWRV yVHRV D WUDYpV
de la determinación de patrones de ciertas marcas en determinadas especies o 
partes anatómicas, que ayudan a establecer diferencias o similitudes en el modo 
de procesar cada uno de los tipos de animales usados en la dieta de las poblacio-
QHV(ODQiOLVLVGHORVPRGRVGHSURFHVDPLHQWRUHÁHMDUtDHOXVRGHXQDRYDULDV
formas o técnicas de preparación, al igual que la preferencia en el empleo de 
DOJXQDGHpVWDVSDUDFRFLQDUORVDOLPHQWRVSRUHMHPSOR ODPD\RUSUHVHQFLDHQ
una muestra de marcas de hervido en relación a las marcas de fuego directo que 
SRGUtDQHVWDUUHODFLRQDGDVFRQDFWLYLGDGHVFRPRHODVDGR
3DUDHOGHVDUUROORGHHVWHWUDEDMRVHHVWDEOHFLHURQGRVQLYHOHVGHLQWHUSUHWD-
FLyQSDUD OD LGHQWLÀFDFLyQGHSRVLEOHV UDVJRVGH LGHQWLGDGHQ VRFLHGDGHV DQWL-
guas, ambos basados en la reconstrucción de la cuisine prehispánica: por un lado, 
ODUHFRQVWUXFFLyQGHODGLHWDTXHUHÀHUHEiVLFDPHQWHDORVSHUÀOHVWD[RQyPLFRV
HQXQDPXHVWUDWRPDQGRHQFRQVLGHUDFLyQODSUHIHUHQFLDHQHOFRQVXPRGHFLHU-
WRVDQLPDOHV\SRURWURODLGHQWLÀFDFLyQGHPDUFDVDQWUySLFDVUHODFLRQDGDVFRQ
la elaboración de los alimentos, ya que estos últimos pudieran permitir trazar 
diferencias entre grupos que quizá estén consumiendo las mismas especies de 
DQLPDOHVSHMXQDSUHGRPLQDQFLDHQHOSURFHVRGHDVDGRVREUHHOGHKHUYLGR
FRPRPHGLRGHFRFFLyQGHORVDOLPHQWRV
El primer nivel de inferencia, la dieta, se basa en la comparación e identi-
ÀFDFLyQGH VLPLOLWXGHV R GLIHUHQFLDV HQ FXDQWR D ORV DQLPDOHV FD]DGRV SDUD HO
aprovechamiento alimentario en un asentamiento, permitiéndonos establecer 
WDPELpQSRVLEOHVSUHIHUHQFLDVHQODH[SORWDFLyQGHFLHUWDVHVSHFLHVVREUHRWUDV
Por otra parte, las interpretaciones basadas en los modos de procesamiento de 
ORVDQLPDOHVRGHSUHSDUDFLyQGHORVDOLPHQWRVQRVSHUPLWHQDSUHFLDUHOWUDWD-
miento que los antiguos habitantes de los sitios les realizaron a los animales, o 
a partes de estos, antes de consumirlos.
Materiales y métodos: los estudios de caso costeros y de tierra adentro
Las inferencias del presente artículo se basan en dos estudios de caso, uno de sitios 
tierra adentro, el otro de un sitio costero en Yucatán. Dentro del marco de esta 
investigación se consideró que el análisis de una sola muestra arqueofaunística no 
puede ser capaz de responder a las preguntas planteadas, ya que, al tratar el tema 
de la identidad, se requiere de un estudio que involucre diferentes muestras y/o si-
WLRVGHELGRDTXHHOVLJQLÀFDGRGHLGHQWLGDGQDFHFXDQGRVHHVWDEOHFHXQDUHODFLyQ
HQWUHGRVRPiVJUXSRVSHUPLWLHQGRFRQVWUXLUXQYtQFXORGHVHPHMDQ]DRGLIHUHQFLD
(OSULPHUHVWXGLRVHUHÀHUHDOGHOVLWLRDUTXHROyJLFRFRVWHURGH,VOD&HUULWRV
<XFDWiQ(VWH\DFLPLHQWRSUHFRORPELQRVHHQFXHQWUDVREUHXQDSHTXHxDtQVXODGH
XQRV PHWURV GH GLiPHWUR TXH VH ORFDOL]D DSUR[LPDGDPHQWH D PHWURV
GH OD FRVWDQRUWHGH<XFDWiQ DXQRV FLQFRNLOyPHWURVGHOSXHUWRGH6DQ)HOLSH
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HQGLUHFFLyQRHVWH$QGUHZVet al(Q,VOD&HUULWRVVHUHDOL]DURQHQ
WLHPSRVUHFLHQWHVYDULDVFDPSDxDVGHH[FDYDFLyQ&RERVet al\TXH
pretendieron investigar el estilo de vida de los habitantes de uno de los principa-
les sitios costeros de norte de la Península de Yucatán, considerando que el sitio 
fue el más importante puerto de intercambio de Chichén Itzá en la costa norte 
\XFDWHFDGXUDQWHHOSHULRGR&OiVLFR7HUPLQDOG&G&XQKHFKRTXH
presuntamente permitió el desarrollo de nuevas ideas y elementos culturales 
SDQPHVRDPHULFDQRVHQHOVLWLR.RZDOVNL\.LUVWLDQ*UDKDP(VWXGLRVDQ-
teriores han sugerido que Isla Cerritos era el puerto principal de Chichén Itzá, 
\DTXH ODVDVRFLDFLRQHVGHFHUiPLFD $QGUHZVet al.,\&RERVet al., 
 \  \ DUWHIDFWRV OtWLFRV %UDVZHOO  LQGLFDQ UHODFLRQHV IXHUWHV \
VRVWHQLGDVFRQHOVLWLRGH&KLFKpQ,W]iDGHPiVHOUDQJRGHREMHWRVGHFRPHUFLR
UHFXSHUDGRVHQ,VOD&HUULWRVHVHQJUDQPHGLGDXQUHÁHMRGHORVHQFRQWUDGRVHQ
este asentamiento tierra adentro.
(ODVHQWDPLHQWRGH,VOD&HUULWRVFRQVWDHQWRWDOGH ODVUXLQDVGHHVWUXF-
turas, que incluyen arquitectura monumental y zonas residenciales, así como 
los vestigios parcialmente sumergidos de alineamientos de piedras y los restos 
de cimientos de un muro de piedra localizado dentro del mar en la periferia 
inmediata de la ínsula y que sigue el contorno de la orilla sur de la misma. Los 
elementos constructivos más evidentes en el sitio son los relacionados con las 
facilidades portuarias, mismos que consisten en alineamientos de piedras y re-
llenos constructivos que han sido interpretados como los vestigios de terrazas, 
PXHOOHV\HPEDUFDGHURV$QGUHZVet al$QGUHZV\*DOODUHWD*DOOD-
UHWD\$QGUHZV*DOODUHWDet al
El estudio zooarqueológico realizado en Isla Cerritos fue efectuado por He-
UUHUD)ORUHV \WXYRFRPRPHWDUHYHODU ODVSUHIHUHQFLDVDOLPHQWDULDVGH ORV
KDELWDQWHVGHOVLWLR/DLQYHVWLJDFLyQSURSXVRDQDOL]DUFyPRLQÁX\HURQWHQGHQFLDV
alimentarias del sitio de Chichén Itzá en el modo de alimentación de los poblado-
UHVGH,VOD&HUULWRVSDUDDFODUDUVLH[LVWHXQSDWUyQGHDSURYHFKDPLHQWRSDUWLFXODU
UHODFLRQDGRDHVWDVQXHYDVLGHDV\HOHPHQWRVFXOWXUDOHVHQHOVLWLRTXHORGLVWLQJD
FODUDPHQWHGH ODVHVWUDWHJLDVGH VXEVLVWHQFLD ´JHQHUDOL]DGDVµTXHKDQ VLGRHVWD-
EOHFLGDVSDUDRWURVOXJDUHVFRVWHURVGHODV7LHUUDV%DMDVGHOQRUWH*|W]D\
D -LPpQH]&DQR0iUTXH]0RUItQ/DKLSyWHVLVGHWUDEDMRSRV-
tuló que pudieron haberse usado, en Isla Cerritos, estrategias de subsistencia y 
WpFQLFDVGHSURFHVDPLHQWRFRQXQDIXHUWHLQÁXHQFLDGHVGHODSULQFLSDOFLXGDGGH
ODV7LHUUDV%DMDVPD\DVGXUDQWHHOSHULRGR&OiVLFR7HUPLQDO&KLFKpQ,W]i8QHOH-
mento muy importante a considerar, en relación a la presencia de nuevas ideas 
culturales que pudieran haber estado ligadas a un patrón particular de aprovecha-
miento de la fauna, es que Isla Cerritos y Chichén Itzá se ubican en dos ambientes 
HFROyJLFRVFRPSOHWDPHQWHGLIHUHQWHVSRUXQODGRODSULPHUDVHHQFXHQWUDHQXQ
ambiente costero, en tanto que la segunda está asentada en las planicies centrales 
del norte de la península, en un ambiente tierra adentro, lo que implica el acceso 
a diferentes especies de animales únicas de cada ambiente.
HERRERA FLORES Y GÖTZ / LA ALIMENTACIÓN DE LOS ANTIGUOS MAYAS 77
/DPXHVWUDGH,VOD&HUULWRVUHFXUULGDSDUDHVWHWUDEDMRFRQWyFRQXQWRWDOGH
2 HVSHFtPHQHVHVTXHOpWLFRVIUDJPHQWRV\HOHPHQWRVFRPSOHWRVH[FDYDGRV
HQFLQFRHVWUXFWXUDVSUHFRORPELQDV\ ÀJXUD/DPD\RUSDUWH
GH ORV UHVWRV IDXQtVWLFRV IXH KDOODGD HQ UHOOHQRV FRQVWUXFWLYRV \ HQ VXSHUÀFLHV
antiguas, fechados para el periodo Clásico Terminal. Se considera que los con-
WH[WRVFXOWXUDOHVGHIDXQDHQJUDQSDUWHGHEHQVHUHQWHQGLGRVFRPREDVXUHURV
primarios o secundarios, en términos generales, como reminiscencia de activida-
des culturales relacionadas al aprovechamiento de la fauna marítima de la costa 
yucateca, lo cual se puede apreciar en la gran cantidad de restos de peces, tor-
WXJDVPDULQDV\FDQJUHMRVTXH IXHURQUHFXSHUDGRV *|W]+HUUHUD)ORUHV
 -LPpQH]&DQR/RVDQWLJXRVSREODGRUHVGHODVHQWDPLHQWRH[SORWD-
EDQFRQPHQRUIUHFXHQFLDIDXQDGH]RQDVGHOLQWHULRUGHODIUDQMDFRVWHUDFRPR
HOYHQDGRFRODEODQFDOdocoileus virginianusODLJXDQDUD\DGDCtenosaura similis
y tortugas de tierra. En cuanto a las técnicas empleadas en el procesamiento de 
los animales, destacan la desarticulación de animales como la tortuga de mar y el 
YHQDGR\HOHPSOHRGHOKHUYLGRFRPRPpWRGRGHFRFFLyQ&iUGHQDV&HUYDQWHV
&RERVet al.,*|W]
FIGURA 1.(OVLWLRDUTXHROyJLFRGH,VOD&HUULWRV<XFDWiQ0p[LFR
WRPDGDGH&RERVet al\PRGLÀFDGDSRU+HUUHUD)ORUHV
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La dieta y los patrones de procesamiento observados en el sitio de Isla Ce-
rritos se compararon con los datos de dos muestras arqueofaunísticas de sitios 
ORFDOL]DGRVHQHOQRUWHGHODV7LHUUDV%DMDVPD\DVÀJXUD(QSULPHUOXJDUVH
XWLOL]ySDUDWDOÀQXQDPXHVWUDGHOVLWLRDUTXHROyJLFRGH&KLFKpQ,W]iFRUUHV-
SRQGLHQWH D XQ FRQWH[WR IDXQtVWLFR IHFKDGR SDUD HO SHUtRGR &OiVLFR 7HUPLQDO
SURFHGHQWHGHXQEDVXUHURORFDOL]DGRHQHO*UXSRGHOD6HULH,QLFLDOGHELGRDOD
HVWUHFKDUHODFLyQFRPHUFLDOTXHPDQWXYRFRQ,VOD&HUULWRV(OFRQWH[WRVHHQFRQ-
tró al oeste afuera de la plataforma del grupo arquitectónico, al lado de la estruc-
WXUD&R´*DOHUtDGHORVPRQRVµ\FRUUHVSRQGHDODPiVJUDQGHDFXPXODFLyQ
de basura del grupo, ya que muestra posiblemente los desechos domésticos de 
ODPD\RUtDGHORVHGLÀFLRVGHOPLVPR
(QHVWHFRQWH[WRVHUHFXSHUDURQ KXHVRVRIUDJPHQWRVyVHRVGHRULJHQ
animal, mezclados con tiestos, lítica y algunos huesos humanos, que fueron ana-
OL]DGRVSRU*|W] EE(Q ORTXHUHVSHFWDD ODPXHVWUD IDXQtVWLFD OD
PD\RU FDQWLGDGGHKXHVRVGHHVWHEDVXUHUR VHDWULEX\HD ORVPDPtIHURV 
VHJXLGD SRU UHSWLOHV  DYHV  \ SHFHV yVHRV DFWLQRSWHULJLRV  /D
PD\RUtDGHORVKXHVRVGHPDPtIHURVSHUWHQHFHDYHQDGRVFRODEODQFDOdocoileus 
virginianus  /DV HVSHFLHV GH UHSWLOHV LGHQWLÀFDGDV IXHURQ LJXDQDV UD\DGDV
Ctenosaura similisGHODPXHVWUDWRWDOGHUHSWLOHV\WRUWXJDVGHDJXDGXOFH
y de tierra. De las aves se encontraron únicamente pocos restos óseos de hoco-
IDLViQCrax rubra\GHSDYRGHPRQWHMeleagris ocellata*|W]E
Posteriormente se compararon los patrones observados en Isla Cerritos con 
datos arqueofaunísticos de una muestra del sitio prehispánico de Xcambó, el 
cual consiste en un asentamiento costero ubicado en una zona ecológica, geo-
JUiÀFD \ JHROyJLFD VHPHMDQWH D OD GH ,VOD &HUULWRV *|W] \ 6LHUUD 6RVD 
*|W]\SUHVHQWDXQSHULRGRGHRFXSDFLyQ&OiVLFR7HPSUDQR&OiVLFR7DU-
GtR-LPpQH]ÉOYDUH]TXHSHUPLWHHVWXGLDUODVHVWUDWHJLDVGHVXEVLVWHQFLD
en un sitio costero durante un periodo anterior al Clásico Terminal. Los mate-
riales arqueofaunísticos formaron parte de rellenos constructivos o se hallaban 
HQFLPDGHDQWLJXDVVXSHUÀFLHVGHXVRWDOFRPRVHKDGHVFULWRSDUD,VOD&HUULWRV
SRU ORTXH VH DSUHFLDXQD DXVHQFLDGHEDVXUHURV IRUPDOHV *|W] \ 6LHUUD 6RVD

/DPXHVWUD DUTXHRIDXQtVWLFD GH ;FDPEy FRQVWD GH   HVSHFtPHQHV IXH
DQDOL]DGDSRU*|W]\6LHUUD6RVD\SURFHGHGHODSRUFLyQRHVWHGHOVLWLR
SOD]DRHVWH\HVWUXFWXUDV1(1(1(121212\12(QWUH ORV
IUDJPHQWRVHVTXHOpWLFRVVHHQFRQWUDURQFUXVWiFHRVSHFHVDFWLQRSWHULJLRV
\ FRQGULFWLRV  UHSWLOHV  DYHV  \PDPtIHURV  (QWUH OD
fauna íctica se destacan diversos géneros de tiburones y peces como el bagre 
Ariopsis felisHOPHUREpinephelus VSODJXUUXEDWDMicropogoniasVS\HOUREDOR
CentropomusVS/RVUHSWLOHVPiVUHSUHVHQWDGRVVRQODVWRUWXJDVGHPDU
GHODPXHVWUDWRWDOGHUHSWLOHVVHJXLGDVGHLJXDQDV\WRUWXJDVGHWLHUUD\DJXD
GXOFH5HVSHFWRDORVPDPtIHURVHOPiVIUHFXHQWHHVHOYHQDGRFRODEODQFDOdo-
coileus virginianus*|W]\6LHUUD6RVD
FIGURA 2. Mapa de la Península de Yucatán indicando la ubicación de los sitios arqueológicos de donde provienen 
ODVPXHVWUDV]RRDUTXHROyJLFDVFRPSDUDGDVWRPDGRGH*|W]D\PRGLÀFDGRSRU+HUUHUD)ORUHV
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Resultados
&RPR UHVXOWDGRGHO FRWHMR HQWUH ODVPXHVWUDV SRGHPRVREVHUYDU XQDPDUFDGD
GLIHUHQFLD HQWUH ORV SHUÀOHV WD[RQyPLFRV GH ODV HVSHFLHV DSURYHFKDGDV FRPR
UHFXUVRDOLPHQWDULRHQWUHORVVLWLRVFRVWHURV\HOGHWLHUUDDGHQWURWDEOD
7D[yQ Isla Cerritos 1  ;FDPEy1  &KLFKpQ,W]i1 
NISP* 1,63 NISP* 1,63 NISP* 1,63
Carangidae  0,06
Centropomidae 
o Sciaenidae
 0,04
Perciforme  0,17
Pomacanthidae  0,04
Archosargus spp 
o Calamus spp
 0,06
Ariopsis felis  4,5  4,36
Calamus spp  0,04
Calamus leucosteus  0,26
Caranx spp  0,13
Caranx latus  0,04
Centropomus spp 
o Epinephelus spp
 0,13
Centropomus spp 2 0,08  11,16
Centropomus 
undecimalis
 1,49
Epinephelus spp  0,13  0,9
Epinephelus morio  2,34  0,06
Haemulon plumierii  0,04
Lutjanus spp  0,04  0,45
Lutjanus 
cyanopterus
 0,47
PE
CE
S
&RQWHRGHHVSHFtPHQHVRQ~PHURGHHVSHFtPHQHVLGHQWLÀFDGRVSRUWD[yQ1,63SRUVXV
VLJODVHQLQJOpV
&DQWLGDGSRUFHQWXDOSRUFHQWDMHGHO1,63GHQWURGHODPXHVWUDWRWDO
7DEOD3HUÀOHVWD[RQyPLFRVGHODVWUHVPXHVWUDV]RRDUTXHROyJLFDVFRPSDUDGDV
,VOD&HUULWRV;FDPEy\&KLFKpQ,W]i
Actinopterigios
Megalops sp  0,04
Megalops atlanticus  0,21
Micropogonias spp  2,05
Micropogonias 
undulatus
 1,27
Opsanus spp  0,26
Opsanus beta  1,87
Cynoscion 
nebulosus
 0,17
Sphoeroides spp  0,04
Actinopterigio
QRLGHQWLÀFDGR  5,61  2,57  0,02
Rajiformes  0,51
Aetobatus spp  0,32
Aetobatus narinari  0,04
Dasyatis spp  0,25
Dasyatis americana 2 0,08  0,06
Carcharhinus spp  3,82  12,06
Carcharhinus 
acronotus
 0,25
Carcharhinus 
altimus
2 0,08
Carcharhinus 
brevipinna
 0,04
Carcharhinus 
limbatus
 0,04
Carcharhinus 
obscurus
 0,34
Galeocerdo cuvier  0,3  0,77
Ginglymostoma 
cirratum
 0,17  0,77
Mustelus norrisi  0,04
Pristis pectinata  0,59
Rhizoprionodon 
terraenovae
 2,04 22 1,41
Sphyrna spp  0,13  0,06
Sphyrna tiburo 2 0,13
Condrictio 
QRLGHQWLÀFDGR  0,51
PE
CE
S
Actinopterigios
Rayas
Tiburones 
y pez sierra
7D[yQ Isla Cerritos 1  ;FDPEy1  &KLFKpQ,W]i1 
NISP* 1,63 NISP* 1,63 NISP* 1,63
Ardea herodias  0,13  0,06
Egretta spp  0,32
Egretta thula  1,19
)UHJDWDPDJQLÀFHQV  0,04
Pelecanus spp  0,38
Pelecanus 
occidentalis
 0,04
Phalacrocorax 
auritus
 0,76
Phoenicopterus 
ruber
 0,17
Sula spp  0,06
Cracidae  0,06
Galliformes 2 0,13  0,45
Meleagris spp  0,83  0,62
Meleagris ocellata  0,26  0,37
3XIÀQXVspp 
o Gallinula chloropus
 0,06
Coragyps atratus  1,15
Anatidae  0,06
Crax rubra  0,02
Aratinga spp 
o Amazona spp
 0,06
Bartramia 
longicauda
 0,06
Cyanocorax 
yucatanicus
 0,04
Columbidae  0,04
Columba livia 2 0,08
$YHQRLGHQWLÀFDGD  2,46  1,28  0,57
Cheloniidae  29,06  15,46
Caretta caretta  5,18  3,14
Chelonia mydas  2  1,99
Eretmochelys 
imbricata
 3,91  1,03
$9
(6
Aves de mar
Pavos 
\HVSHFLHVDÀQHV
Buitres
Aves 
medianas
Aves 
SHTXHxDV
RE
PT
IL
ES
Tortugas de mar
7D[yQ Isla Cerritos 1  ;FDPEy1  &KLFKpQ,W]i1 
NISP* 1,63 NISP* 1,63 NISP* 1,63
Emydidae  0,04
Kinosternidae o 
Emydidae
2 0,08
Kinosternon spp  3,98  0,07
Kinosternon acutum  0,04
Kinosternon 
leucostomum
 0,25
Terrapene 
o Kinosternon
2 0,13
Terrapene spp  0,45
Terrapene carolina  0,13
Trachemys spp  0,38 2 0,05
Trachemys scripta  0,42
Dermatemys mawii  0,25  0,06
Tortuga 
QRLGHQWLÀFDGD  0,13  0,38  0,1
Crocodylus 
moreletii
 0,13  0,45
Ctenosaura similis  4,38  6,16  3,9
Cervidae  0,3  8,07
Cervidae 
o Tayassuidae
 0,15
Tayassuidae  0,12
Pecari tajacu  0,58  0,67
Tayassu pecari  0,1
Mazama spp  0,26  2,25
Mazama pandora  0,06
Odocoileus 
virginianus
 5,01  6,8  56,24
Bos taurus  0,13 2 0,13
Bos taurus 
o Equus caballus
2 0,13
Bovidae, Equidae 
o Tapiridae
 0,19
Artiodáctilo
QRLGHQWLÀFDGR  0,07
RE
PT
IL
ES
Tortugas de mar
Cocodrilos
Iguanas
M
AM
ÍF
ER
O
S
Artiodáctilos
7D[yQ Isla Cerritos 1  ;FDPEy1  &KLFKpQ,W]i1 
NISP* 1,63 NISP* 1,63 NISP* 1,63
Equus caballus  0,45
Tapirus bairdii  0,04  0,83
Canidae o Ursidae  0,06
Canis lupus 
familiaris
 0,21  1,09  1,22
Procyon lotor  0,04  0,19
Urocyon 
cinereoargenteus
 0,58
Nasua narica  0,02
Dasyproctidae 
o Cuniculidae
 0,04
Cuniculus paca  0,26  0,02
Dasyprocta punctata  0,04
Sylvilagus spp  0,26  0,42
Dasypus 
novemcinctus
 0,06  0,02
Delphinidae  0,04 2 0,13
Monachus tropicalis  0,04  0,51
Trichechus manatus  0,13 2 0,13
Didelphis spp  0,04 2 0,05
Philander opossum  0,02
Philander opossum 
o Marmosa spp
 0,06
Panthera onca 2 0,08
Puma concolor  0,06
Mamifero 
QRLGHQWLÀFDGR  3,36  2,69  24,32
Callinectes sapidus  0,13  0,06
Cardisoma 
guanhumi
 0,55
Libinia emarginata  0,04
Menippe mercenaria  7,26  6,41
Uca rapax  0,06
Braquiuro 
QRLGHQWLÀFDGR  0,13  0,96
1RLGHQWLÀFDGRV  2,59
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Perisodáctilos
Carnívoros 
menores
Roedores 
\FRQHMRV
Armadillos
Mamiferos 
marinos
Zarigüeyas
Felinos
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Al respecto, en Chichén Itzá se observa una clara preferencia hacia los ani-
males tierra adentro. Especialmente el venado cola blanca constituye más de la 
PLWDGGHODPXHVWUD1,63  GHXQWRWDOGH HVSHFtPHQHV0LHQWUDV
tanto, en Isla Cerritos el consumo de animales vertebrados fue más enfocado 
HQHVSHFLHVFRVWHUDVFRPRWRUWXJDVPDULQDV 1,63 GHXQ WRWDOGH 
HVSHFtPHQHV\SHFHVDFWLQRSWHULJLRV1,63 \FRQGULFWLRV1,63 
de un total de 2 HVSHFtPHQHVTXHHQFRQMXQWRIRUPDQPiVGHODPLWDGGH
la muestra faunística analizada.
Por otra parte, la comparación de la muestra de Isla Cerritos con la arqueofau-
na de Xcambó revela una similitud en los tipos y la frecuencia de los animales 
DSURYHFKDGRV WDPELpQHQ;FDPEy VHGDXQDSUHIHUHQFLDKDFLD HO FRQVXPRGH
DQLPDOHVFRVWHURVFRPRORVSHFHVDFWLQRSWHULJLRV\FRQGULFWLRV1,63 GH
XQ WRWDO GH   HVSHFtPHQHV \ WRUWXJDVPDULQDV 1,63   GH XQ WRWDO
GH   HVSHFtPHQHV ORV FXDOHV FRQVWLWX\HQ más de la mitad de la muestra 
faunística. En ambos sitios se observa igualmente el consumo de animales te-
rrestres, aunque en menor cantidad, de los cuales el más frecuente es el venado 
cola blanca.
Para esclarecer la relación entre el patrón de aprovechamiento del sitio de 
Isla Cerritos con los patrones de Chichén Itzá y Xcambó, se incluyó, como se ha 
estipulado arriba, un segundo nivel de análisis, más allá de la comparación del 
SHUÀO IDXQtVWLFR (VWH VHJXQGR QLYHO HVWi HQIRFDGR HQ OD LGHQWLÀFDFLyQ GH ORV
patrones de procesamiento, resultados de procesos tafonómicos antropogénicos 
y descritos arriba.
En la muestra zooarqueológica del sitio de Isla Cerritos, la preferencia hacia 
HOFRQVXPRGHDQLPDOHVPDULQRVFRPRORVSHFHVDFWLQRSWHULJLRV\FRQGULFWLRV
WRUWXJDVGHPDU\FUXVWiFHRVFDQJUHMRVVRODPHQWHKDVLGRPHQFLRQDGDKDELHQ-
GRH[LVWLGRWDPELpQHOFRQVXPRGHDQLPDOHVWHUUHVWUHVSULQFLSDOPHQWHYHQDGRV
FRODEODQFD'HOWRWDOGHODPXHVWUDGH,VOD&HUULWRV1,63  VyORHO
presentó marcas antrópicas relacionadas a acciones de consumo alimentario por 
parte de los pobladores del sitio, predominando sobre todo el hervido como 
medio principal de procesamiento/preparación. Muy pocos de los restos presen-
WDURQPiVGHXQDPDUFDDQWUySLFDVREUHVXVXSHUÀFLH/RVUHVWRVGHSHFHVDFWL-
QRSWHULJLRVFRQKXHOODVGHSURFHVDPLHQWR1,63 PXHVWUDQSULQFLSDOPHQWH
PDUFDV GH KHUYLGR  KDOOiQGRVHPX\SRFDV TXH UHÀHUDQ XQ WUDWDPLHQWR
FRQIXHJRGLUHFWRDVtFRPRODDXVHQFLDGHPDUFDVGHFRUWH5HVSHFWRDORV
SHFHVFRQGULFWLRV1,63 HOGHORVHVSHFtPHQHVSUHVHQWDURQPDUFDV
GH KHUYLGR GH ORV FXDOHV  WHQtDQPDUFDV GH FRUWH LJXDOPHQWH HQPHQRU
IUHFXHQFLDHVWXYLHURQSUHVHQWHVPDUFDVGHTXHPDGR\GHFRUWHDO-
gunas de éstas relacionadas a acciones de descarnamiento. Por otra parte, entre 
ORV UHVWRVGHFUXVWiFHRV 1,63  VRODPHQWHVH UHFRQRFLHURQGRV WLSRVGH
PDUFDVHOKHUYLGR\HOTXHPDGR
3DUD ORV UHVWRV yVHRV GH UHSWLOHV 1,63   ODVPDUFDV DQWUySLFDVPiV
IUHFXHQWHV IXHURQ ODVGHKHUYLGR \FRUWH VLQHPEDUJRKD\TXH
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considerar que la frecuencia de éVWDV IXHPX\ EDMD HQ UHODFLyQ DO FRQWHR GH
HVSHFtPHQHV SDUD GLFKD FODVH WD[RQyPLFD GHQWUR GHO WRWDO GH OD PXHVWUD /D
PD\RUFDQWLGDGGHHVWRVUHVWRVVHDWULEX\HD WRUWXJDV 1,63 PDULQDV\
WHUUHVWUHVDXQTXHHVWD~OWLPDHQPHQRUJUDGRHQWUHODVFXDOHVODSUHVHQFLDGH
marcas de preparación alimentaria estuvo orientada a dos procesos de trata-
PLHQWRODVPDUFDVGHFRUWHTXHLQFOXtDQODVWDUHDVGHGHVFDUQDPLHQWR
\UXSWXUDGHOFDSDUD]yQSDUDODREWHQFLyQGHFDUQH\ODVPDUFDVGHKHUYLGR
 \ TXHPDGR  TXHSRGUtDQ HVWDU LPSOLFDQGR HO VLJXLHQWHSURFHVR HQ
la preparación de los alimentos, la cocción de los ingredientes, en este caso la 
carne. Otra especie de reptil presente en la muestra fue la iguana rayada, cuyos 
UHVWRVyVHRVSUHVHQWDURQ~QLFDPHQWHKXHOODVGHKHUYLGRHOGHOWRWDOGH
HVWDHVSHFLH
5HVSHFWR D ORV UHVWRV yVHRV GHPDPtIHURV 1,63   SULQFLSDOPHQWH YH-
QDGRV FROD EODQFD  ÀJXUD  ODV KXHOODV REVHUYDEOHV UHÁHMDQ XQSDWUyQ
PX\GLIHUHQWHDORVTXHSUHVHQWDQODVRWUDVFODVHVWD[RQyPLFDV\DTXHHQHO
de estos restos se observa la presencia de dos o tres marcas antrópicas en un 
PLVPRHVSpFLPHQSHMKHUYLGR\FRUWHKHUYLGR\IUDFWXUDRKHUYLGRIUDFWXUD
\FRUWH(VWRSXHGHGHEHUVHSULQFLSDOPHQWHDODIDFWLELOLGDGGHLGHQWLÀFDUHVWDV
PDUFDV HQ ORV UHVWRV yVHRV GH ORVPDPtIHURV \ D OD SRVLELOLGDG TXH H[LVWH GH
REWHQHUGHHVWDFODVHWD[RQyPLFDXQUHFXUVRDOLPHQWLFLRPX\LPSRUWDQWHODPp-
dula ósea, lo que incrementa la presencia de marcas como la fractura en fresco. 
Las marcas antrópicas se presentan en su gran mayoría en huesos largos, como 
fémures, húmeros, metapodios, tibias y radio-ulnas. La principal marca de proce-
VDPLHQWRTXHVHREVHUYyHQORVUHVWRVyVHRVHVHOKHUYLGRVHJXLGRSRU
ODVPDUFDVGHIUDFWXUDODVKXHOODVGHFRUWH\ÀQDOPHQWHODVPDUFDV
GHTXHPDGR3RU~OWLPRSXHGHPHQFLRQDUVHTXHODVPDUFDVSUHVHQWHVHQ
ORVUHVWRVyVHRVGHDYHV1,63 VHUHVXPHQHQGRVJUXSRVPDUFDVGHKHUYLGR
\PDUFDVGHTXHPDGR
Resumiendo el estudio de las marcas antropogénicas que se hallaron en los 
restos de fauna de Isla Cerritos puede constatarse que la principal marca de 
procesamiento fue el hervido, mientras que las marcas de corte se presentaron 
principalmente en restos óseos del caparazón de reptiles y en huesos largos 
PHWDSRGLRV\IpPXUHVHVSHFLDOPHQWHGHQWURGHOJUXSRGHORVPDPtIHURVFRQ-
siderando en ambos casos que dichas marcas se relacionan con los procedimien-
WRVGHREWHQFLyQGHFDUQHGHVFDUQDPLHQWRGHVPHPEUDPLHQWRGHVDUWLFXODFLyQ
\GHVSHOOHMDPLHQWR/DVPDUFDVGHIUDFWXUDSRFRUHSUHVHQWDGDVHQRWUDVFODVHV
WD[RQyPLFDV VH SUHVHQWDQ HQ ORV UHVWRV GH KXHVRV ODUJRV GH ORVPDPtIHURV \
esta incidencia puede deberse al intento de obtener la médula ósea de dichos 
animales.
(QFXDQWRDOFRWHMRGHGDWRVHQWUHODVPXHVWUDV]RRDUTXHROyJLFDVGH,VOD&H-
UULWRV;FDPEy\&KLFKpQ,W]iGHEHQRWDUVHTXHQRWRGRVORVWD[RQHVSXGLHURQ
VHUFRPSDUDGRVGHELGRDODDXVHQFLDGHDOJXQRVGHHOORVHQFLHUWDVPXHVWUDV
DVt FRPR D OD EDMD IUHFXHQFLD GH HVSHFtPHQHV FRQ KXHOODV DQWUySLFDV GH XQRV
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FIGURA 3.0DUFDVDQWUySLFDVHQUHVWRVyVHRVGHYHQDGRFRODEODQFDOdocoileus virginianus
HQHOVLWLRGH,VOD&HUULWRVWRPDGDGH*|W]E\PRGLÀFDGDSRU+HUUHUD)ORUHV
WD[RQHV(QFLHUWRVFDVRVDXQFRQXQHOHYDGRFRQWHRGHHVSHFtPHQHVSDUDFLHU-
ta especie, muy pocos presentaron marcas antrópicas, por lo que estos datos 
no pudieron ser considerados como un referente para entender las técnicas de 
procesamiento empleadas para el consumo de una determinada especie animal.
La única especie animal, entre las tres muestras, que pudo ser comparada 
con base en la frecuencia de especímenes y de marcas antrópicas fue el venado 
FRODEODQFD Odocoileus virginianus5HVSHFWRD ORV UHVWRVóseos de esta especie 
HQHOVLWLRGH&KLFKpQ,W]iODVPDUFDVDQWUySLFDVLGHQWLÀFDGDVÀJXUDH[SUHVDQ
un patrón muy similar al que se puede observar en Isla Cerritos, es decir, una 
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gran cantidad y variedad de marcas en los huesos de este rumiante, así como la 
combinación de éstas, siendo la más común la presencia de marcas de hervido y 
fractura en un mismo espécimen.
En Chichén Itzá, de los 2 KXHVRV\IUDJPHQWRVyVHRVGHHVWDHVSHFLH
GH WRGD ODPXHVWUD TXH SUHVHQWDURQPDUFDV DQWUySLFDV GHVWDFDQ ORV IUDJPHQ-
tos procedentes de las piernas delanteras y traseras, especialmente del húmero, 
fémur, radio-ulna y tibia. Estos fragmentos muestran una mayor frecuencia de 
DOWHUDFLRQHVHQIRUPDGHKXHOODVGHKDEHUVLGRURWRVHQHVWDGRIUHVFR\GH
KDEHU VLGRKHUYLGRV  *|W] E /DSUHVHQFLDGHSDWURQHV FRPXQHV HQ
ambos sitios como marcas de hervido y fractura en los restos óseos, especialmen-
WH HQ ORV KXHVRV ODUJRVGH ODV H[WUHPLGDGHV WUDVHUDV \ GHODQWHUDV QRVSHUPLWH
apreciar que las técnicas aplicadas en el procesamiento del venado cola blanca 
fueron similares, orientadas hacia la cocción mediante el hervido y hacia la obten-
ción de la médula ósea fracturando el hueso.
FIGURA 4.0DUFDVDQWUySLFDVHQUHVWRVyVHRVGHYHQDGRFRODEODQFDOdocoileus virginianus
HQHOVLWLRGH&KLFKpQ,W]iWRPDGDGH*|W]E\PRGLÀFDGDSRU+HUUHUD)ORUHV
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En cuanto a la muestra zooarqueológica del sitio de Xcambó, las marcas más 
FRPXQHV HQ ORV UHVWRV yVHRV GH YHQDGR FROD EODQFD ÀJXUD  LQGLFDQTXH VXV
SDUWHVIXHURQKHUYLGDV\IUDFWXUDGDVKDELHQGRPDUFDVDLVODGDVRFRP-
binadas en fémures, tibias, húmeros, radio-ulnas y metapodios. En pocos espe-
FtPHQHVVHSUHVHQWDURQKXHOODVGHGHVDUWLFXODFLyQGHVSHOOHMDPLHQWR\GHVFDUQD-
miento. Esto muestra que el modo de procesamiento del venado cola blanca en 
Xcambó fue muy similar a los que se observaron en los sitios de Chichén Itzá e 
Isla Cerritos, ya que las partes anatómicas procesadas y las huellas presentes en 
ellas son muy equivalentes.
FIGURA 5. 0DUFDVDQWUySLFDVHQUHVWRVyVHRVGHYHQDGRFRODEODQFDOdocoileus virginianus
HQHOVLWLRGH;FDPEyWRPDGDGH*|W]E\PRGLÀFDGDSRU+HUUHUD)ORUHV
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(VWRVGDWRVSDUHFHQ UHÁHMDUXQPRGRJHQHUDOGHSURFHVDU ORVDOLPHQWRVHQ
este caso una práctica generalizada en el tratamiento del venado cola blanca 
para la preparación alimentaria. Este resultado corresponde con los datos obte-
nidos en un estudio zooarqueológico realizado en tres sitios arqueológicos de 
WLHUUDDGHQWURGHOQRUWHGHODSHQtQVXOD\XFDWHFD&KLFKpQ,W]i6LKy\']LELOFKDO-
W~Q*|W]TXHLQWHQWyUHODFLRQDUODVPDUFDVDQWURSRJpQLFDVHQFRQWUDGDV
en los especímenes esqueléticos a modos de alimentación cárnica tradicional 
OLJDGRVD ODFXOWXUDPD\DGH ODV7LHUUDV%DMDVPD\DVGHOQRUWHD WUDYpVGHOFR-
WHMRGH ODVPDUFDV WDIRQyPLFDV \SHUÀOHV WD[RQyPLFRVHQ ODV WUHVPXHVWUDV DU-
queofaunísticas.
(OREMHWLYRGHHVWHHVWXGLRIXHUHFRQVWUXLUFyPR\FXiODQLPDOVHFRPLy\VL
algunas maneras de consumo observadas en la actualidad tuviesen raíces en el 
SDVDGR9DULRVDQLPDOHVFRPRODSDFDHOSL]RWHHOSHFDUtGHFROODUHOSHFDUtGH
labios blancos, el venado cola blanca, el venado temazate, el pavo de monte y 
la iguana rayada, se consumen en la región desde tiempos prehispánicos, pre-
VHQWiQGRVHWDPELpQHQ ODGLHWDGH ORVKDELWDQWHVFRORQLDOHV\PRGHUQRV*|W]

El análisis de las marcas tafonómicas relacionadas a actividades de procesa-
miento indica notablemente la gran cantidad de huesos, predominantemente de 
venado cola blanca, que presentan huellas de hervido y de fractura en fresco, 
mientras hay pocas huellas de corte y de fuego directo. Estos rasgos podrían 
LQWHUSUHWDUVH HQ HO VHQWLGR GH OD H[LVWHQFLD HQ HO SDVDGR GH XQ SURFHVR SDUD
JXLVDUFDUQHVTXHHVDFWXDOPHQWHXWLOL]DGRGHPDQHUDWUDGLFLRQDOHQFRQWH[WRV
UXUDOHV HO KRUQREDMR WLHUUD Rpíib *|W]   /RV KRUQRV VXEWHUUiQHRV
FRQVLVWHQHQFDYLGDGHVH[FDYDGDVHQODWLHUUDFX\DVGLPHQVLRQHVGHSHQGHQGHOD
cantidad de alimento que va a ser cocinada, y en las que se coloca una base de 
piedras cubierta con madera que luego se enciende para poder calentarlas. Una 
vez que la madera se haya consumido, el animal completo o porciones de este 
VRQFRORFDGRVVREUHODVXSHUÀFLHGHODVURFDVGHQWURGHXQUHFLSLHQWHRVREUH
XQDEDVHGHKRMDVSDUDSRVWHULRUPHQWHVHUFXELHUWRFRQKRMDV\ÀQDOPHQWHFRQ
WLHUUD6DOD]DUet al*|W]
Al preparar partes de animales en estos hornos subterráneos, se alcanza un 
cocimiento de la carne, mientras que los huesos presentan huellas de hervido 
por la afectación de las altas temperaturas, lo que podría corresponder con los 
UDVJRV WDIRQyPLFRV HQFRQWUDGRV HQ HO UHJLVWUR DUTXHROyJLFR DGHPiV FXDQGR
se cuece un animal en el píib se hace de manera casi completa, y un despiece 
posterior por medio de implementos cortantes es prácticamente innecesario, ya 
que las articulaciones y la masa muscular han sido suavizadas por medio de la 
FRFFLyQ *|W]$XQTXH ODSUHVHQFLDGHKXHVRVKHUYLGRVHQ ODVPXHVWUDV
arqueofaunísticas no comprueba en sí el uso de este método de cocción, puede 
DUJXPHQWDUVHTXH ODEDMD IUHFXHQFLDGHPDUFDVGHGHVSLHFH \GHVFDUQDPLHQWR
aunada a dichas marcas de calor, puede entenderse como indicio de que el píib se 
practicaba desde tiempos prehispánicos. Este argumento puede fundamentarse 
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FRQORVGDWRVREWHQLGRVHQXQHVWXGLRHWQRJUiÀFR6DOD]DUet alUHDOL]DGR
en la comunidad de Xocén, en Yucatán, sobre el horno subterráneo o píib, en 
GRQGH ORV UHVXOWDGRV UHÁHMDQ XQD SUHGRPLQDQFLD HQ HO XVR GH SODQWDV QDWLYDV
para la elaboración de los hornos subterráneos, así como un mayor consumo 
GHHVSHFLHVDQLPDOHVORFDOHVFRFLQDGDVHQHOORVSRU ORTXHWRPDQGRHQFRQVL-
deración esta predominancia de elementos locales, es probable que los hornos 
subterráneos fueran también usados en época prehispánica, ya que se considera 
ODH[LVWHQFLDGHXQDFRQWLQXLGDGHQHOXVRGHFLHUWRVHOHPHQWRVTXHUHVSRQGHQ
al con qué y para qué se construye.
Discusión: La preparación de los alimentos como un rasgo cultural 
de identidad entre los mayas prehispánicos de la Península de Yucatán
/D VLPLOLWXGTXH VHPDQLÀHVWDHQHO WUDWDPLHQWRGHO YHQDGRFRODEODQFDHQ ORV
GRVHVWXGLRV*|W]+HUUHUD)ORUHVDTXtWUDWDGRVSDUHFHUHVSRQGHU
a un patrón general en el modo de aprovechamiento de la fauna regional del 
QRUWHGHODV7LHUUDV%DMDVPD\DV&RQVLGHUDQGRDGHPiVORVGDWRVPRGHUQRV\DU-
queofaunísticos al respecto del uso del píib y de la ocurrencia de huesos hervidos 
con pocas marcas de despiece, podemos suponer la posibilidad del desarrollo y 
mantenimiento de modos de procesamiento generalizados, que permitieron la 
cocción de los animales, en forma entera o en porciones anatómicas grandes, 
SRUPHGLRGHOKHUYLGRRHQKRUQRVVXEWHUUiQHRV*|W]
Las características propias de las muestras comparadas, como el aprovecha-
miento de especies que habitan en ambientes cercanos a los asentamientos y 
la similitud que se aprecia en las técnicas de procesamiento del venado cola 
blanca, sugieren un proceso de adaptación y optimización de los recursos que se 
presentan en cada ambiente ecológico, así como una continuidad en los patro-
nes de aprovechamiento de los recursos. Sin embargo, la reconstrucción de los 
modos de procesamiento de animales que permita establecer una diferenciación 
FXOLQDULD HQWUH ORV FRQWH[WRV DUTXHROyJLFRV FRWHMDGRV FRQ EDVH HQ ORV GDWRV
que revelan los primeros procesos en la preparación de los alimentos como el 
GHVSHOOHMDPLHQWR HO GHVSLHFH HO GHVFDUQDGR \ OD FRFFLyQ QR HV WDQ FODUD DO
respecto, sobre todo si consideramos las limitantes en el análisis tafonómico de 
ODVPDUFDVREVHUYDGDVHQ ODVXSHUÀFLHGH ORVKXHVRVTXHHQPXFKRVFDVRVQR
logran conservarse o se presentan en forma aislada, por lo que la conformación 
GHSDWURQHVHVSHFtÀFRVSXHGHVHUPX\FRPSOLFDGD
(VWRQRVSHUPLWHSODQWHDUHOKHFKRGHTXHTXL]iODGLIHUHQFLDRLQFOXVRXQD
UHDÀUPDFLyQGH OD VHPHMDQ]DHQHOSDWUyQFXOLQDULRGHSUHSDUDFLyQGH ORVDOL-
mentos entre los sitios analizados pudiera estar más relacionada a las formas en 
TXHORVLQJUHGLHQWHVHQHVWHFDVRGHRULJHQDQLPDOSXGLHUDQVHUPH]FODGRVFRQ
RWURVGHRULJHQYHJHWDORDQLPDOLJXDOPHQWHSDUDODHODERUDFLyQGHGLIHUHQWHV
SODWLOORV³GHVGHTXHVHKDQSRGLGRHQFRQWUDUUHVLGXRVTXtPLFRVHQYDVLMDVTXH
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PXHVWUDQ HO DQWLJXR FRQWHQLGR 3HFFL \ &DX2QWLYHURV  TXHGDSRU HVWX-
diarse si pudieran hallarse también restos de preparación en huesos de animales.
Sin embargo, hasta el momento este tipo de interpretación difícilmente po-
drá realizarse, ya que dentro de una muestra faunística es posible reconocer los 
SHUÀOHVWD[RQyPLFRV\WHQHUXQDFHUFDPLHQWRD ORVPRGRVGHSUHSDUDFLyQGH
los alimentos, pero no cómo los diferentes componentes presentes en la muestra 
se pudieron haber combinado para la conformación de un determinado platillo 
o guisado en el pasado.
Respecto al estudio realizado en Isla Cerritos, y si el aprovechamiento de 
DQLPDOHV YHUWHEUDGRV HQ HO VLWLR UHÁHMD XQ SDWUyQ SDUWLFXODU LQÁXLGR SRU WHQ-
dencias alimentarias del sitio de Chichén Itzá podemos mencionar lo siguiente: 
evidentemente, la estrecha relación comercial entre los sitios de Isla Cerritos y 
&KLFKpQ,W]iSURGXMRXQFDPELRHQHOPRGRGHYLGDGHORVKDELWDQWHVGHODVHQ-
tamiento costero, y llevó al desarrollo de este sitio como uno de los principales 
puertos de intercambio durante el periodo Clásico Terminal. Asimismo, esta re-
ODFLyQ LQWURGXMR HQ ,VOD&HUULWRV QXHYRV HOHPHQWRV FXOWXUDOHV UHODFLRQDGRV FRQ
el surgimiento de una ideología panmesoamericana en Chichén Itzá, misma que 
SXGRKDEHULQÁXLGRHQHOPRGRGHDOLPHQWDFLyQHQDPERVOXJDUHVVLWRPDPRV
en consideración el factor cultural e ideológico en la selección y preparación 
GHORVDOLPHQWRVVLQHPEDUJRHQ,VOD&HUULWRVQRVHSXHGHUHFRQRFHUXQSDWUyQGH
aprovechamiento particular que lo distinga, en relación a otros sitios costeros, y 
que pudiera hablar de un modo de alimentación singular ligado a estos nuevos 
rasgos culturales. Únicamente se puede apreciar un fuerte lazo con el medio 
DPELHQWHUHÁHMDGRHQXQDH[SORWDFLyQRSRUWXQLVWDGHORVUHFXUVRVPDULQRVSHU-
mitiéndoles el aprovechamiento de especies animales únicas del mar.
Con base en la información de los estudios aquí tratados podemos argumentar 
TXHVLELHQQRHVSRVLEOHGHWHUPLQDUUDVJRVFXOLQDULRVSDUWLFXODUHVTXHUHÁHMDUDQ
una identidad social entre diferentes grupos o asentamientos precolombinos, se 
han podido reconocer ciertas pautas o patrones de la alimentación cárnica de los 
mayas prehispánicos que pudieran haber constituido una permanencia cultural a 
ORODUJRGHOWLHPSRKDVWDQXHVWURVGtDV(QWDOFDVRH[LVWHODSRVLELOLGDGGHTXH
el uso del píib se remonte a tiempos prehispánicos y represente una continuidad 
FXOWXUDOTXHD\XGHD LGHQWLÀFDUXQDH[SUHVLyQGH LGHQWLGDG *|W] VREUH
todo si consideramos que el uso y construcción de los hornos subterráneos pue-
den promover la creación de vínculos y funciones comunitarias como un elemento 
GHLGHQWLGDGGHXQDFRPXQLGDG6DOD]DUet al.,
&RQVLGHUDFLRQHVÀQDOHV
Esta investigación se propuso estudiar el modo de alimentación de los mayas 
prehispánicos por medio del análisis de muestras arqueofaunísticas de sitios cos-
WHURV\GHWLHUUDGHDGHQWURGHODV7LHUUDV%DMDVPD\DV(VWDWHPiWLFDVHDERUGy
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a partir de la inferencia de rasgos de identidad a través de los restos óseos de 
animales producto de actividades de consumo alimentario, en otras palabras, el 
estudio de la identidad por medio del análisis de la alimentación de un deter-
minado grupo.
Los resultados obtenidos de los análisis de muestras arqueofaunísticas de si-
WLRVSUHKLVSiQLFRVGH<XFDWiQ,VOD&HUULWRV&KLFKpQ,W]i;FDPEyIHFKDGDVSDUD
los periodos Clásico Tardío y Terminal, permitieron apreciar un aprovechamiento 
faunístico que se enfocaba en la caza de animales que habitaban en áreas aleda-
xDVDORVDVHQWDPLHQWRV$VLPLVPRODHVWUHFKDUHODFLyQHQWUH,VOD&HUULWRV\&KL-
chén Itzá, así como el desarrollo de nuevos rasgos culturales en ambos lugares, 
parecen no estar relacionados con un patrón de aprovechamiento particular del 
ambiente, más bien puede argumentarse la presencia de patrones que respon-
GHQ D XQ FRQRFLPLHQWR VREUH H[SORWDFLyQGH HVSHFLHV DQLPDOHV GH DFXHUGR DO
ambiente en el que se encuentren, en otras palabras, una adaptación ambiental.
Por otra parte, la determinación de los modos de procesamiento de los ani-
PDOHV D WUDYpV GHO HVWXGLR GH ODVPDUFDV DQWUySLFDV HVSHFtÀFDPHQWH DTXHOODV
presentes en los restos óseos de venados cola blanca, nos permitió reconocer el 
empleo de técnicas generalizadas para la región. Asimismo, la posibilidad de la 
trascendencia temporal y continuidad en el uso de la técnica de cocción a través 
de los hornos subterráneos o píib parece tener una correspondencia que se puede 
REVHUYDU HQ ODVPDUFDV WDIRQyPLFDVGH OD VXSHUÀFLHGH ORV UHVWRV HVTXHOpWLFRV
DUTXHROyJLFRV\HQDTXHOODVTXHVHKDQ LGHQWLÀFDGRHQ ODVPXHVWUDVPRGHUQDV
GHFRQMXQWRVIDXQtVWLFRV*|W]
Por tanto, puede sugerirse que la identidad social, al referirse a la autoads-
cripción de un individuo como parte de un grupo por compartir ciertas caracte-
UtVWLFDVFRPRHQHVWHFDVRHVSHFtÀFRODDOLPHQWDFLyQSDUHFHHVWDUSUHVHQWHHQ
al menos algunos de los patrones de alimentación cárnica de la cultura maya. Al 
LGHQWLÀFDUVHPDQHUDVGHFRQVXPRTXHWLHQHQUDtFHVSUHKLVSiQLFDVKDEODPRVHQ-
WRQFHVGHODSRVLELOLGDGGHKDFHUYLVLEOHXQDIRUPDGHLGHQWLGDGVRFLDOH[SUHVD-
da en la manera tradicional y típica de aprovechar recursos y procesar alimentos 
*|W](VWRWDPELpQQRVKDEODGHODSUHVHQFLDGHSDWURQHVFXOWXUDOHVTXH
KDQSHUVLVWLGRDOGHYHQLUGHOWLHPSRKLVWyULFRDXQTXHFRQVXVUHVSHFWLYRVDMXV-
WHV\UHVLJQLÀFDFLRQHVTXHGDQFXHQWDGHODLPSRUWDQFLDTXHDOJXQRVHOHPHQWRV
FXOWXUDOHVWLHQHQSDUDORVPD\DV\XFDWHFRVFRQWHPSRUiQHRV*|W]
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